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Zur Frage der Eignung des portugiesischen Kühlverfahrens (Frigido; 
Superchi1ling) für die deutsche Fischerei 
Das al s Frigido-Verfahren oder Superchilling bekannte portugiesische 
'Cühlverfahren zur Erreichung einer konstanten Temperatur von -1 bis 
_2 0 C im Fischraum soll sich auf portugiesischen Fischdampfern, die vor 
der mauretanis~hen '(üste oder im afrikanischen Bereich fischen, bestens 
bewährt haben. Die EignunG für die fischerei in nördlichen Gewässern ist 
z. Zt. in der Erprobung. Die Reederei Tllimpf & Co. KG., Bremerhaven, hat 
bereits an Bord eines ihrer l.!otortrar:ler Untersuchungen durchgeführt 
(vgl. ,H. T{ämpf; Allgem. fiseln:. Z, !§., Nr. 2C/21 S. 20-:'3 (1%4); außer-
dem 'die Bremen-Vegesacker lIeringsfischerei-Ges .. Die Fischräume sind 
bei diesem Verfahren vollkommellmit Nirosta-Stahl-Platten ausgelegt; 
in den Bord- und Hockenwänden, die ebenfalls aus Fetall bestehen, be-
finden sich '{Ühlschlangen. Der Abstanil der lIockenwände beträgt etwa 
1 m. Alle Vorsetzschotten und Abborder sind aus seefestem Aluminium 
gefertigt. Zum Zwecke der Erprobung hat die portugIesische Hersteller-
firma "Frigido" eine Versuchsanlage zur V'Jrfügung gestell t, die auf 
den nächsten Versuchs fahrten an Bord des Fischereiforschungsschiffes 
".'\.nton Dohrn" eingesetzt und geprüft werden soll .. ).uf der ersten Fahrt 
in die Gewässer bei Labrador, die Anfang Juli beginnt, soll sie mit 
Kabeljau und Rotbarsch gefahren ,'!erden, auf der nachfolgenden, ab Mitte 
August, mit aeringen. 
Zur Vorbereitung der Versuche der Bundesforschungsanstalt für Fischerei 
hatte Unterzeichnender auf ~inladung des Herrn COmIDodore fcarlatti, 
eines der Urheber des portugi esi sehen '("hl vel fahrens, vom 29. bi s 31. 5. 
1965 Gelegenheit, in Boulogne sur mer (Fran'treich), der Anlandung des 
portngiesischen Fischdampfers "Goraz" beizuwohnen. Der 4ßO BHT Fisch-
dampfer mit einer Ladekapazi t:it von et"'a 161) bis 180 to Fisch I1Ur,:e 
auf Veranlassung der portugiasi schen r cedCi'gruppe in Fanggebiete um 
Engl and beordert, um - neben der Prüfung der ]linsa tzmcgl ich!:ei t des 
Ve:rfahrens in nördlichen Gewiif-sern - die l.~unli tfit der ang31andeten 
Fische und die Bordeinrichtungen interessierten französi'schen I'ee-
dern und Fischereiexperten zu demonstri&ren. Das Prinzip des Verfah-
rens ist, durch die 'Cühleinrichtungen und entsnrechende J.nordnung 
und Ausstattung der Lagerräume eine überall konstante Temperatur 
von etwa _1°C, auch im Fischmaterial, herbe.izuführen, was z.B. durch 
eine reine Deckenkühlung nicht erreicht werden könnte, Der Fisch wird 
mit Eis, das durch die Lagerung in den gekühlten Häumen relativ 
troc!(cn ist, im Verhäl tnis 2: 1 bis 3 : 1 gemischt. Bei einer La-
gerramntemperatur von _l oC soll noch keine Eiskristallbildun['" im 
Fischfleisch eintreten, wohl ein 2isfilm auf den Fischen diese vor 
Austroc'mung schützen und den Verderb' verzögern. Ziel dabei ist, 
u.a. eine Verbesserung der Qualität und eine bessere Ausnutzung der 
Ladekapazität durch Verlängerung der Fangreieen zu ermöglichen. 
Zur Vorbereitung der Beurteilung der Fanl\an~andung wurden Ablich-
tungen von Bordaufzeichnungen, wie Temperaturkurven, Fang- und Stau-
plan, zur Verfügung gestellt und auch anhand entsprechender Unterla-
gen von Fangreisen an die mauretanische :~ü,·te das Verfahren erläutert 
und di sku tie rt. 
Zur Teilnahme an der Entladung und Prüfung der Fische in der Nacht 
vom 3'1. auf 31. Mai trafen sich die geladenen ~achleute gegen ?3 Uhr 
an Bord des MS "Goraz". Unter Beteiligung VOl allem der Herren Crepey, 
Paris, und Nedelec, Boulogne, vom Institut des ~&ches Maritimes ~~rde 
der Entladeplan festgelegt, um möglichst frühzeitig zu Fängen der 
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ersten Fangtage vorzustoßen. D~s Schiff besitzt 3 Laderä1ll!1e mit je etwa 6,0 
bis 60 to Fassungsvermögen. Geprüft wqrdevor allem der mit gemischten 
Fängen voll beladene hintere Laderaum. Die reise des MS "Go,raz" dauerte 
vom 6. Mai (Auslaufen in Lissabon) bis :>9. Uai (Anl(unft in Boulogne), 
gefischt wurde vom 7. bis 27. Mai. Das bedeutet, daß die ältesten Fische 
zur Zeit des ,Entladens etwa ~~ bis ,24 Tage altwaren. Gefangen wurden 
vor allem Makr!!len, kleiner Schellfisch, Wittling, T{abeljau, Seelachs 
u.a. Im Fis chraum , im Eis und im Fisch befanden sich ~ontakt-Thermome­
ter. Der Tempel;"aturverlauf, sowie Einlauf- und Auslauf temperaturen des 
-rühlmi ttels, wurden l.ährend der gesamten Fa'hrt registriert. 
Das Löschen der Ladung begann um Mi tternacht. Beim ,Öffnen der Lul,e fiel 
auf, daß die Öffnung zusätzlich mit Stückeneis verschlossen war. Die 
durchweg ausgenommenen Fische (Uakrelenfänge nachdem 19.6. waren nicht 
ausgenommen) waren gut mit trockenem Eis g'emi scht. ,B,esonders die anfangs 
entladenen Fische waren von bestechender Beschaffenheit. Vor ,allem fan-
den sich im Gewebe keine Eiskristalle, die zu einer BeeIriträchtigung 
der Lagerfähigkeit führen könnten. Außerdem fiel auf, daß durch die ge-
ringe Abbordhöhe die Fische praktisch nicht gedrückt oder gequetscht 
waren. Die Fische aus den verschiedenen Fangtagen wurden laufend unter-
sucht. 
Zwischenzeitlich hatte Unterzeichnender Gelegenheit, z.T. unter Führung 
vonlIerrn Nedelec, den Fischmarkt, den Entlade- und Sortierverlauf etc. 
zu besichtigen. Auffallend war, daß vorwiegend Fischkisten aus Kunst-
stoff Verwendung fanden. 
Gegen 8.30 wurden Fische erreicht, die eine Fimgreise von etlfa 18/19 
Tagen hinter sich hatten, und zwar vor allem Ideiner Schellfisch, 
Wi ttling, Seelachs und Kabeljau. ' Besonders Seelachs und Seehecht befan-
den sich noch in ansprechender Verfassung (etwa "Gasse A). Wittling 
und l(leiner Schellfisch zeigten in Kiemen und Dauchhöhlebereits et-
was abweichenden Geruch, das Fleisch ' war nicht mehr sehr elastisch, 
die Augen etwas eingefallen, aber noch 'nicht 'ganz trüb (TGasse D, voll 
handelsfähig). Im Hinblick auf die lange Lagerzeitwar der Zus'tand 
als noch erstaunlich gut zu bezeichnen. 
Gegen 9.30 wurde die Prüfung abgeschlossen. lJer 'Lestfang sollte in 
der Nacht vom 31. 5 ./1. 6. gelöscht werden. Unterzeichnender nahm daran 
nicht mehr teil. 
Soweit sich ,aus dem Verlauf der Besichtigung und der Prüfung des Fisch-
materials bereits Schlüsse ziehen lassen, ist folgendes festzustellen: 
1. Die Anordnung und Ausstattung der L-gerräume gewährleisten, eine 
weitgehend l(onstante Temperatur. 
2. Durch Verwendung von Metall zur Ausl(leidung der Fischräume und der 
Abbordung mi t Al umini um-Platten können Infekti onen ' Derei ts 've{t-
gehend vermindert werden. Damit ist Schon die Vorstellun,g einer 
guten Hygiene an Bord weitgehend erfüllt. 
3. Durch die geringe Abbordhöhe von 40 cm ist eine Schonung des Fisch~ 
materials sichergestellt. 
4. Durch die Lagertemperatur von _loC ist neben der TIliltbarkeitsver-
längerung ein Auslaugen der Fische durch größere Mengen Eisschmelz-
wa,sser nicht möglich, sie trägt also zur Qualitätserhaltung wesent-
lich bei. Das Eis war bei der ' Entladung noch relativ troc'cen und 
"ei tgehend erhalten. Die Fische zeigten: keine auffallende'n Aus-
troc1mungs- oder Auslaugungserscheinungen. ' 
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5. Eine Lagerdauer von 18 Tagen liegt bereits 6 Tage über der Grenze, 
bei der Fische bei Lagerung in Eis als allgemein noch auktions-
fähig angesehen werden (die normale Genußtauglich!<eitsgrenze ist 
nach etwa 16 Eislagertagen erreicht). 
An dieser Stelle darf Herrn Comodoro Scarlatti nochmals ein herzlieher 
Dank ausgesprochen werden, daß er durch seine freundliche Einladung er-
möglicht hat, daß Unterzeichnender an der sehr interessanten und auf · 
schlußreichen Demonstration teilnehmen durfte, auch den französischen 
"'Iollegen sei für ihre Hilfe und Gastfreundschaft nochmals gedan'rt. 
Bei der Versuchsfahrt des FFS "Anton Dohrn" sollen vergleichende 
Untersuchungen mit einem definierten Fischmaterial, das neben der 
"Frigido"-Lagerung normal in Eis gelagert werden soll, durchgeführt 
werden. Dabei sollen neben der Pegistrierung des Temperaturverlaufes 
bakteriologische, chemische und organol eptische Iontrollen des Lage-
rungsverlaufes vorgenommen werden. Über das Ergebnis dieser Versuche 
wird zu gegebener Zeit berichtet werden. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Biochemie und Technologi e 
Hamburg 
Über den Einfluß der Standzeiten von Fischkonserven vor der 
Sterilisation 
Es ist bekannt, daß der '~eimgehal t der Dakterienflora roher Heringe 
durch den Dämpfungsprozeß wesentlich reduziert werden kann. 1':ährend 
langer Standzeiten aber und durch warme Temperatur begünstigt, können 
sich die den Erhitzungsprozeß überlebenden Mikroorganismen im Fischge-
webe wieder vermehren und die Qualität der in geschlossenen Dosen 
verpackten Heringe herabsetzen. Gelegentlich wird sogar beobachtet, 
daß die zur Sterilisation anstehenden Dosen bereits Bombagen zeigen , 
die hier durch den Druck der durch den Stoffwechsel von Mikroorga-
nismen entstehenden Gasmengen bewirkt werden. "Über den Einfluß der 
Standzeiten von "Fischkonserven" vor der Sterilisation auf die Quali-
tät des Endproduktes" wird von G. Tsche]< in der Zeitschrift "Die 
Fischereiforschung" Heft 1, 1964 berichtet. 
Das Fischgewebe in unsterilisierten Dosen weist nach Tschek einen 
Gehal t von 1') 000 bis 100 :l00 'Ceimen /g auf. Da durch den Dämpfungs-
prozeß der größte Teil der vegetativen Keime abgetötet wird, setzt 
sich der genannte I eimgehalt im wesentlichen zusammen aus Bazillen, 
die ursprünglich auf der Rohware vorhanden waren, und der " Zahl der 
in den Tunken vorkommenden Keime. Der "Anfangs '<eimgehal t kann aber 
auch wesentlich durch unhygienische Arbeitsbedingungen erhöht werden. 
Bei 20 und 30°C nimmt die Vermehrungsrate der Bakterien in der Zeit-
einhei t in unsterilisierten Fischprodukten star]< zu . Der 'Ceimgehal t 
steigt bei Lagerzeiten von 4-6 Stunden von 100 000 pis zu einer 
Million Xeimen/g Doseninhalt an. Der Gehalt an Bazillus-Arten be-
trägt hierbei zwischen 10 bis 40 'f. der Gesamtkeimzahl. Wenn die 
Ansichten Mossels über die Durchführung der modernen hygienisch-
bakteriologischen Lebensmittelüberwachung bergcksichtigt werden, 
nach denen ein Lebensmittel nicht mehr als 10 Xeime/ g aufweisen 
soll , um als gesundheitlich unschädlich angesehen zu werden, dann 
dürften die oben ermi ttel ten '(eimgehal te Beden', en auslösen. Es würden 
